伝統食「すし」の変貌とグローバル化 by 並松 信久
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江戸後期に店を構えて売るようになった
（9）




















































































文政年間以後の天保年間（1830 ～ 1844 年）にマグロが鮨に使われるよう
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化 8）年では、すし屋の数は 217 軒であった（『類集撰要』四四）。この時の






































































































































































































。さらに、それ以前の日清戦争（1894 ～ 5 年）、日露戦争（1904
～ 5 年）、韓国併合（1910 年）の後に、多くの民間人の移住とともに、すし



































































































現在、世界のマグロ漁獲量は約 180 万トンであり、日本は約 12％にあたる
約 21 万トンを漁獲し、世界一のマグロ漁業国である。ただし、海外でのマグ
ロ消費の主体は缶詰であり、刺身マグロに限れば、ほとんどが日本向けである。
日本へのマグロ供給量は約 38 トンで、漁獲量の約 23％を消費する世界一の
































































































































































































































































1980 年代から 1990 年代にかけて、アメリカでは日本流ではなく日本風の
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2006（平成 18）年 11 月の農林水産省が発表した資料では、海外の日本食
レストランの店数は北米で約 10,000 店、アジアで約 9,000 店、ヨーロッパで
約 2,000 店、中南米で約 1,500 店、オセアニアで約 1,000 店、ロシアで約 500 店、
中東で約 100 店である。これらの店のほとんどで、寿司が提供されている。
日本食レストランの数は、その後も順調に増え続けている。世界では現在、



































































































































給量は 1963（昭和 38）年から 2003（平成 15）年の 40 年間に約 3倍に増加し
た。世界中で増加傾向にあるが、逆に日本は減少傾向にある。世界の供給量
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すぎないということも問題の深刻さを助長している。すなわち、アメリカで
消費される水産物の 91％は輸入であるが、その約半分は養殖である。水産物


























が約 6,000 店舗で約 6,000 億円の市場を有し、「テイクアウト寿司店」も同程
度の市場をもつ。外食と中食を含めた市場規模が約 2兆円として、「寿司専門
店（立ち店を含む）」「回転寿司店」「テイクアウト寿司店」の三つの業態で、
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